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APRESENTACAO

O presente livro “Alimento, Nutricao e Saude 4” esta composta por 17 capitulos com
vasta abordagens tematicas. Durante o desenvolvimento dos capitulos desta obra, foram
abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos cientificos, pesquisas e
revisdes de literatura capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e académico.

O objetivo central desta obra foi descrever as principais pesquisas realizadas em
diferentes regides e instituicbes de ensino no Brasil, dentre estas, cita-se: a caracterizagao
fisico-quimica de frutos, desenvolvimento de novos alimentos, analise sensorial, seguranca
alimentar, nutricdo funcional, utilizacdo de plantas medicinais com o objetivo de melhorar
os teores de nutrientes e possiveis efeitos sobre o emagrecimento, anélises fisico-quimica
e microbiolégicas. Sao contetdos atualizados, contribuindo para o desenvolvimento
académico, profissional e tecnolégico.

A procura por alimentos que contribuem para o bem-estar e prevencao de patologias
do individuo aumentou-se nos Ultimos anos. Deste modo, a tecnologia de alimentos deve
acompanhar a area da nutricdo com o objetivo de desenvolver novos produtos que atendam
a este publico. No entanto, é preocupante o grande niumero de pessoas que buscam realizar
“dietas” sem devido acompanhamento profissional, colocando em risco a sua salde.

O livro “Alimento, Nutricdo e Saude 4” descreve trabalhos cientificos atualizados
e interdisciplinar em alimentos, nutricdo e saude. Resultados de pesquisas com objetivo
de oferecer melhores orientagdes nutricionais, e alimentos que possam contribuir para
melhorar a qualidade de vida dos consumidores, obtendo uma alimentacéo saudavel e
prevenindo de possiveis patologias.

Desejo a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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RESUMO: Os restaurantes devem ofertar
refeicbes que passem pelo controle de
qualidade, desde a produgéo até a distribuicéo
do alimento, garantindo a oferta de alimentos
seguros. O objetivo deste trabalho foi avaliar
as condigbes higiénicas em restaurantes self-
service do tipo chapao, com auxilio da Lista de
Verificagcdo para categorizagdo dos servigos de
alimentacao da Portaria n°. 817 de 10 de maio
de 2013, que avalia as condigbes higiénicas
do estabelecimento, identificando riscos de
contaminacdo dos alimentos e apontando
as medidas de controle mais adequadas.
Posteriormente, os restaurantes foram
classificados de acordo com a Portaria n°. 10, de
11 de marco de 2014. A pesquisa foi de carater
descritivo, com abordagem quali-quantitativa,
realizada com restaurantes self-service do tipo
chapdo de um municipio do Rio Grande do Sul.
Verificou-se que nos locais avaliados houve
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aumento no percentual de adequacéo geral entre
as aplicacbes da lista, sendo 26,23% (401.12
pontos) no Restaurante 1 e 28,714% (535.09
pontos) no Restaurante 2. Destaca-se que,
ap6s o aumento no percentual de adequagéo
dos locais, eles ainda continuam em condi¢cbes
inadequadas para o funcionamento. Assim,
mesmo apOs as capacitacdes e orientacoes
passadas para os proprietarios e manipuladores,
verifica-se a necessidade de melhorias e
adequacdes conforme as legislagcbes vigentes.
PALAVRAS - CHAVE: Controle de qualidade;
Lista de verificacdo; Restaurantes.

HYGIENIC CONDITIONS IN SELF-
SERVICE RESTAURANTS OF THE
CHAPAO TYPE

ABSTRACT: Restaurants should offer meals
that pass-through quality control, from production
to food distribution, ensuring the supply of safe
food. The objective of this work was to evaluate
the hygienic conditions in self-service restaurants
of the chapéo type, with the aid of the Checklist for
categorization of the food services of Ordinance
817, from May 10th, 2013, which assesses
the hygienic conditions of the establishment,
identifying risks of food contamination and
pointing out the most appropriate control
measures. Subsequently, the restaurants were
classified according to Ordinance 10, of March
11th, 2014. The research was descriptive, with
a qualitative-quantitative approach, carried out
with self-service restaurants of the chapao type
of a municipality of Rio Grande do Sul. It was
verified that in the sites evaluated there was an
increase in the percentage of general adequacy
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among the applications of the list, being 26.23% (401.12 points) in Restaurant 1 and 28.714%
(535.09 points) in Restaurant 2. It is noteworthy that, after the increase in the percentage of
adequacy of the sites, they are still in inadequate conditions for operation. Thus, even after
the training and guidance passed to owners and handlers, there is a need for improvements
and adaptations according to current legislation.

KEYWORDS: Quality Control. Checklist. Restaurants.

11 INTRODUGAO

Os restaurantes estdo cada vez mais presentes na vida das pessoas por isso, &€ de
suma importancia que estes atendam as expectativas dos clientes e oferecam alimentos
seguros, que garantam o controle higiénico e a qualidade desde o momento da producéao
do alimento até o seu consumo!".,

Sao caracterizados como servicos de alimentagéo os locais nos quais se manipulam,
armazenam e preparam alimentos® Os Restaurantes do tipo self-service s&o definidos
como autosservico, onde o cliente tem autonomia de servir o seu proprio prato, de acordo
com as opgOes disponibilizadas pelo estabelecimento. Sua principal caracteristica é
oferecer um servigco em que as preparagoes ficam expostas em um balcdo de distribuigéo,
oferecendo assim refei¢cdes de rapida aquisicdo e consumo!.

Os restaurantes do tipo “chapao” sdo caracterizados pelos alimentos serem servidos
em chapas que ficam sobre a mesa, normalmente com um fogareiro pequeno para que
possa ser aquecido. O cardapio basico para este tipo de servico inclui de dois a trés tipos de
carnes (carne de gado, frango, suina), polenta, batata frita, queijo, salame, acompanhada
de arroz, feijao, duas a trés variedades de saladas, sendo que muitos estabelecimentos
possuem ainda balcdes de distribuicdo self-service juntamente com chapéo.

Para garantir alimentos seguros aos consumidores, 0os servicos de alimentacao
devem implantar as Boas Praticas de Manipulagcédo (BPM) em todas as etapas de produgéo
de alimentosl®l. As boas praticas séo procedimentos que devem ser adotados com o objetivo
de garantir a qualidade higiénica e a conformidade dos alimentos frente a legislacéo
sanitaria, visando proteger a salde dos consumidorest®?. Assim, os restaurantes devem
implementar controles para possibilitar a oferta de alimentos seguros, que ndo causem
Doengas Transmitidas por Alimentos e Agua (DTAs)®I”. No Brasil, entre 2009 e 2018, foram
relatados 6.809 surtos de DTAs, sendo os restaurantes e similares responséaveis por 16,0%
das ocorréncias!®.

Para que as DTAs sejam evitadas, & necessario que o estabelecimento esteja
atento a todos os processos que envolvem a producéo de alimentos, desde a qualidade
da matéria-prima, a higienizacéo das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, as
condi¢des higiénicas do ambiente, o controle da agua utilizada, assim como nas etapas
de manipulacdo, preparo, fracionamento, armazenamento e distribuicdo dos alimentos
ofertadost®®l,
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Nesse intuito de melhorar as condi¢bes higiénicas, os estabelecimentos devem
seguir os padroes estabelecidos pela Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC n°. 216, de
15 de setembro de 2004, que regulamenta as boas praticas nos servicos de alimentagaot.

Ainda, complementar a legislagdo supracitada, em maio de 2013, a Portaria n°. 817
de 10 de maio de 2013 aprovou o Projeto Piloto criado pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) para categorizar o perfil sanitario dos servicos de alimentacdo para
a Copa do Mundo de 2014 no Brasil'%. Esta legislacdo é importante, pois considera
51 critérios de maior impacto, dos 180 previstos na RDC n°. 216/2004 e ainda fornece
auxilio para avaliagé@o dos critérios de riscos para os servigos que oferecem alimentagéo e
estratégias especificas de comunicacgéo aos consumidores a fim de ampliar a transparéncia
e fortalecer as agdes de vigilancia sanitarial®'?,

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢des higiénicas em restaurantes
self-service do tipo chapado, monitorar os processos e identificar as condi¢coes higiénicas
das cozinhas, posteriormente classificar os restaurantes de acordo com as legislacbes
vigentes, elaborar um plano de agéo para as nao conformidades verificadas nos locais e
por fim capacitar os manipuladores em relagéo as boas préticas.

21 METODOS

A pesquisa foi de carater descritivo, com abordagem quali-quantitativa, pois a maior
parte do estudo ocorreu através de visitas in loco, observagdes e aplicacao de uma lista de
verificagdo para a categorizagdo dos servigos de alimentacao!'.

A pesquisa foi realizada com os restaurantes self-service do tipo chapdao de um
municipio da regido Noroeste do Rio Grande do Sul, que aceitaram participar da pesquisa.

Os fatores de inclusé@o para participagdo da pesquisa foram aqueles restaurantes
classificados pela Vigilancia Sanitaria como “chap&o”, que apresentavam o alvara sanitario
do ano de 2019 ou que estivessem em processo de adequacéo e aqueles em que 0s
proprietarios assinaram o termo de autorizagéo para o desenvolvimento da pesquisa.

Os restaurantes foram identificados por nimeros (1 e 2), a fim de manter sigilo
quanto ao nome fantasia.

Foi realizada uma visita inicial aos estabelecimentos juntamente com a Vigilancia
Sanitaria da cidade no momento em que realizaram a vistoria de rotina.

A pesquisa foi composta por trés etapas: primeira aplicacéo da LVBP e entrega do
plano de acgéao realizado pelos pesquisadores a partir das ndo conformidades encontradas
na LVBP (etapa 1), capacitacdo dos proprietarios e manipuladores de alimentos (etapa 2)
e reaplicacdo da LVBP (etapa 3).

A lista de verificagdo em boas praticas (LVBP) para categorizagédo dos servigos de
alimentagéo , com base na Portaria n°. 817 de 10 de maio de 2013,

Os itens da LVBP sédo distribuidos em trés tipos: eliminatérios, pontuados e
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classificatérios. A inadequacao de qualquer item eliminatorio exclui o estabelecimento
da categorizagdo. Ja os itens classificatorios podem melhorar o desempenho dos
estabelecimentos. Os itens pontuados séo utilizados no célculo da nota do estabelecimento
e s6 pontuam quando o estabelecimento ndo cumpre o requisito. Portanto, quanto maior a
nota, maior o nimero de nao conformidades e menor é o desempenho do estabelecimento!'"!
[10]_

Apo6s a tabulacdo dos dados da primeira avaliagéo, foi entregue para cada local,
os resultados da LVBP que foi aplicada, contendo o percentual de adequacao geral e de
cada categoria avaliada, assim como um plano de agéo, realizado a partir da LVBP, pelos
pesquisadores, contendo todas as nao conformidades encontradas nos locais. O prazo
estipulado com os proprietarios dos estabelecimentos, para a execugéo do plano de agcéo
foi de 20 dias.

Realizou-se capacitagdes com os proprietarios e os manipuladores de cada local
referente as ndo conformidades encontradas nos locais apés a aplica¢do da lista. Estas
foram em forma de roda de conversa com duracdo de 20 minutos cada e apés foi entregue
um certificado para cada participante. As principais tematicas abordadas foram sobre a
higienizacdo dos ambientes de manipulacéo e distribuicdo, como evitar que os produtos
de limpeza contaminem os alimentos, higiene pessoal correta dos manipuladores e em
relacdo a contaminacgéo cruzada e como evitar os surtos alimentares.

Os estabelecimentos foram classificados de acordo com a Resolugéo - RDC n°. 10,
de 11 de margo de 20140'2,

Assim, o estabelecimento classificado nas categorias A, B ou C apresenta qualidade
sanitaria aceitavel, se classificado como “Pendente” 0 mesmo apresenta qualidade sanitaria
inaceitavel'2.

Os dados coletados pelos pesquisadores foram transpostos para a pontuacao
da LVBPM U2 e posteriormente apresentados em percentuais de adequacgdo para os
proprietarios, manipuladores e para a Vigilancia Sanitéaria.

Os restaurantes foram classificados de acordo com Saccol; Stangarlin; Hecktheuer!'3.

Além disso, os dados foram digitados e tabulados com o auxilio do programa Microsoft
Office Excel®, versdo 2013 e as figuras formuladas através do programa GraphPad Prism
versdo 5.0. Os dados foram submetidos a andlise estatistica descritiva simples (média e
percentual de conformidade), com auxilio do programa Statistica verséao 7.0.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na primeira etapa do estudo participaram trés restaurantes, porém ao decorrer
do trabalho houve a desisténcia de um restaurante, que néao aceitou dar continuidade na
execucao dos objetivos propostos pelos pesquisadores.

Na Figura 1, é possivel observar a pontuagéo e o percentual de adequacao geral
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dos locais avaliados pela LVBP.
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Figura 1 — Pontuacgéo geral (A) e percentual de adequacgéo dos restaurantes (B) apos a
primeira e segunda avaliagado da lista de verificag@o para categorizacéo dos servicos de
alimentacéo.

Fonte: Autoras (2019-2020).

Ao analisar os resultados da lista de verificacdo aplicada nos estabelecimentos de
acordo com a pontuacgéo obtida (FIGURA 1A), pode-se observar que todos os restaurantes
foram classificados como “Pendente” de acordo com a RDC n°. 10/20140'2, O grupo
Pendente engloba todos os estabelecimentos que apresentam pontuagéo igual ou maior
que 1152,3 e ndo cumprem os trés itens eliminatérios (utilizagdo da agua potavel para
manipulacdo de alimentos, instalagdes abastecidas com agua corrente e existéncia de
conexbes com rede de esgoto ou fossa séptica).

Assim, verifica-se que os estabelecimentos avaliados ndo possuem requisitos
minimos de funcionamento, o que pode ocasionar riscos de DTAs, podendo comprometer a
seguranca dos alimentos comercializados!'l'2l. A precariedade evidenciada na pontuacéo
média obtida nos restaurantes, &€ um alerta para os riscos a satde dos clientes, pois pode
comprometer a seguranga do alimento produzido e/ou comercializado®I'4I1s],

De acordo com Stedefeldt!'?l, quanto menor a pontuagéo obtida através da aplicagéo
da lista de verificacdo, melhor é a qualidade sanitaria dos locais e, consequentemente, a
oferta de um alimento mais seguro para seu cliente. Segundo a mesma autora, o risco
sanitario esté relacionado com o poder que uma atividade, servigo ou substancia tem de
produzir efeitos nocivos e/ou prejudiciais a satde, resultando na exposi¢ao dos clientes aos
perigos fisicos, quimicos e bioldgicos.

Ao analisar a Figura 1A verifica-se que houve uma diferenca de pontuagéo entre a
primeira e segunda aplicacao da lista de verificacdo do Restaurante 1 de 401,12 pontos. Ja

o Restaurante 2 obteve uma diferenca de 535,09 pontos entre as avaliacdes. Mesmo com
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o periodo curto de tempo para a implantacdo das adequagbes preconizadas pelo plano
de acéo, pode-se observar que ocorreu uma evolugdo em relagdo a pontuacao inicial dos
dois restaurantes, melhorando assim, os percentuais de adequacgdes finais (FIGURA 1B).
Observa-se também, que o Restaurante 2 foi o local que mais implementou as sugestdes
de melhoria, o que pode ser verificado na pontuagdo da segunda aplicagdo da LVBP
(FIGURA 1A), acarretando um menor risco sanitario, em comparacdo as pontuacdes da
LVBP do Restaurante 1. Mesmo assim, verifica-se que ap6s as capacitacdes, de maneira
geral, os dois restaurantes continuam oferecendo risco sanitario alto, pois as modificagbes
realizadas, orientadas pelo plano de acao, ndo foram suficientes para modificar a situacao
atual do restaurante, e consequentemente a sua classificagdo.

Em um estudo realizado por Moreira e Deus!'”), com seis lanchonetes de Goiania, na
qual foi utilizada a mesma lista de verificagcdo da presente pesquisa, observaram que em
média a pontuacgao foi de 595,21 (Pendente). O estudo dos autores também foi dividido em
duas etapas, porém néao houve modificagées nas pontuacdes finais dos estabelecimentos,
sendo que apenas a Lanchonete F foi classificada no grupo considerado com qualidade
sanitaria aceitavel (categoria C).

Quando avaliado o percentual de adequacao médio apresentado pelos restaurantes
na primeira aplicacdo da LVBP foi de 23,27%=7,20 (n=2) e 54,01%=8,10 (n=2) na segunda
aplicagdo. Salienta-se que mesmo com uma significativa melhora no percentual de
adequacao entre as duas aplicagbes da lista de verificagdo nos locais, constata-se que
estes ndo se encontram em condicbes para a producdo e comercializacdo de alimentos
seguros de acordo com as legislagdes vigentesEot3Iel],

Ainda, verificou-se que na primeira e na segunda aplicagdo da LVBP do Restaurante
1 houve uma diferenca de 26,23% (FIGURA 1B), ou seja, ap6s as capacita¢des, ocorreu
um aumento do percentual de adequacgéo, porém em ambas verificacdes o local classificou-
se no Grupo 4 (ruim) (20% a 49% de adequagéo)!'®. J& o Restaurante 2, apresentou um
aumento de 28,74% de adequacgédo geral entre as aplicagbes da LVBP (FIGURA 1B),
onde na primeira aplicagédo sua classificagdo encontrou-se no Grupo 4. J4 na segunda
aplicacé@o da lista pode-se verificar que ocorreu notavel melhora, sendo que o local se
classificou no Grupo 3 (bom) (50% a 69% de adequagéo)!'.

Destaca-se que ambos os locais realizaram algumas solicitacbes de melhorias
descritas no plano de agdo com os manipuladores de alimentos e proprietarios.

De acordo com alguns autores!'®I20l2122l - & recomendado que os servigcos de
alimentagao tenham porcentagens de conformidade maiores que 75% de adequagéo, com
0 objetivo de minimizar cada vez mais os riscos das toxinfeccbes alimentares. Quando a
pontuacédo estiver abaixo deste percentual o local é considerado como “ndo adequado”
para produgéo e comercializagédo de alimentos, pois estéo relacionados com incidéncia de
surtos alimentares'®.

As trés categorias do Restaurante 1 que apresentaram melhor nivel de adequagéo
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na lista de verificagcdo ap6s a segunda aplicacao foram relacionadas a estrutura (categoria
B); controle integrado de vetores e pragas urbanas (categoria D) e manipuladores
(categoria E). As demais categorias da LVBP obtiveram um percentual menor ou igual
a 50% de adequacgdo. As categorias que apresentaram maior diferenca entre as duas
aplicacdes da LVBP no Restaurante 1, foram a estrutura (categoria B) e controle integrado
de vetores e pragas urbanas (categoria D), que todos os itens estavam adequados de
acordo com o preconizado pela legislagdo. Ainda, destacam-se a categoria relacionadas
aos manipuladores de alimentos (categoria E) e preparacao do alimento (categoria G), as
quais apresentaram uma diferenca de 33,34% e 25% de adequacgéo entre as aplicagdes da
LVBP, respectivamente.

No Restaurante 2, as categorias que apresentaram melhor nivel de adequagéo na
lista de verificagdo ap6s a segunda aplicacédo, foram relacionadas a estrutura (categoria
B); higienizacéo de instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios (categoria C); controle
integrado de vetores e pragas urbanas (categoria D); e manipuladores (categoria E).
Salienta-se que as categorias B, D e E apresentaram-se totalmente adequadas nos
quesitos avaliados pela LVBP.

As categorias que apresentaram maior diferenca de percentual de adequacgéo entre
a 12 e 2% aplicagéo da lista foram relacionados a estrutura (categoria B), higienizagcéo de
instalagcdes, equipamentos, moveis e utensilios (categoria C), controle integrado de vetores
e pragas urbanas (categoria D), manipuladores (categoria E) e prepara¢do do alimento
(categoria G), conforme a Figura 1B.

As categorias matéria-prima, ingredientes e embalagens (categoria F); preparacéo
do alimento (categoria G) e armazenamento, transporte e exposicéo do alimento preparado
(categoria H) se mantiveram abaixo ou igual a 50% de adequagéo.

De acordo com Brasill'”, a categoria A (abastecimento de agua) da LVBP possui os
trés itens eliminatorios com maior impacto para a saude, sendo referentes a existéncia e
utilizacdo de agua potavel no local durante a manipulagéo (1); abastecimento com agua
corrente (2) e existéncia de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica (3). Analisou-
se que em ambas as aplicagbes da LVBP no Restaurante 1 estes itens eliminatérios foram
classificados como inexistentes e inadequados, pois 0 local ndo possuia reservatorio de
agua potavel e era abastecido diretamente da rede publica do municipio. Ainda assim,
embora o local estivesse inadequado nestes quesitos obrigatérios e eliminatérios, foi dado
continuidade na aplicacéo da LVBP.

Jé no Restaurante 2, ndo houve percentual de adequacgéo na primeira aplicagdo da
LVBP. Os itens da categoria A foram inadequados mesmo o local possuindo reservatorio de
agua, pois os documentos e registros de comprovacao de higienizacao do reservatério ndo
estavam no local. Porém, na segunda aplicagdo da LVBP os proprietarios providenciaram
os registros semestrais da higienizagéo do reservatério de dgua realizado por uma empresa
especializada. Assim, os itens da categoria A tornaram-se parcialmente adequados,
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pois néo foi possivel verificar o estado de conservagdo e o material que revestia este
reservatoriolI'el,

De acordo com Brasill'? a 4gua é utilizada em todas as etapas operacionais de
um estabelecimento que produz alimentos, assim como no processo de higienizagdo de
superficies. Por ser um item eliminatério da LVBP, o controle de qualidade da agua é
necessario para evitar possiveis riscos sanitarios a satde dos consumidores®I4I23],

Na Figura 2, pode-se verificar a pontuagédo geral e o percentual de adequacao
da categoria B referente a estrutura fisica avaliada em ambas as aplicagcbes da lista de

verificacao.
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Figura 2 — Pontuacgéo geral (A) e percentual de adequagéo referente a estrutura (categoria B)
(B) dos restaurantes.

Fonte: Autoras (2019-2020).

Na categoria B, relacionada a estrutura, em ambos os restaurantes, houve um
aumento de 50% de adequacgéao entre as aplicagbes da LVBP. Os itens mais inadequados
nesta categoria eram relacionados a auséncia de pias exclusivas para higienizacao das
ma&os na area de manipulacéo e produtos de higiene pessoal adequados nas instalagdes
sanitarias. No Restaurante 1, foi observado que os colaboradores lavavam as maos no
banheiro que se encontrava proximo a area de manipulagéo, porém nao possuia sabonete,
coletores de residuos adequados e papel toalha para a secagem das maos. Apos a segunda
aplicacé@o da lista, pode-se observar que o restaurante adquiriu sabonete liquido e papel
toalha para a higienizagdo das méaos, porém néo houve alteragcdes na sua estrutura fisica.
Outras nao conformidades encontradas no Restaurante 1, foi na estrutura fisica da area de
manipulacéo, pois o piso do restaurante ndo estava em estado de conservagcéo adequado
e era de dificil higienizagéo.

Ja no Restaurante 2, durante a primeira aplicacao da lista de verificagao, observou-
se que o local possuia sabonete liquido, uma toalha de pano para a secagem das méaos,
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lixeira com abertura automatica e auséncia de local para guardar os pertences pessoais dos
manipuladores. Na reaplica¢do da LVBP, pode-se observar que os proprietarios adquiriram
papel toalha nao reciclavel e descartaram a utilizagcdo de toalha de pano nos banheiros.
No entanto, em ambos os locais avaliados, a higienizacdo das maos dos colaboradores
continuava a ser realizada somente no banheiro. Tal fato pode ser explicado devido os
proprietarios ndo conseguirem realizar as modificacbes estruturais neste curto periodo
de tempo. Essas mudancgas na estrutura fisica também s&o importantes para garantir
condi¢cbes higiénico-sanitarias adequadas e para que o local possa estar em conformidade
com a legislagdo sanitaria vigentelfl'el,

As inadequacgbes da presente pesquisa sdo semelhantes aos dados verificados
nos estudos de Oliveira et al.'¥ e Carvalho?¥, no qual observaram ndo conformidades
nas instalagdes sanitarias, pois se encontravam em péssimo estado de conservagéo e
ndo possuiam produtos necessarios para a higienizagdo de maos. De acordo com a RDC
n°. 216/20048 e Portaria n°. 78/2009!"8! devem existir lavatérios exclusivos para a higiene
das méos na area de manipulacdo, sabonete inodoro antisséptico e a disponibilizagéo de
toalhas de papel nédo reciclado ou outro meio seguro de secagem das maos e o coletor de
residuo deve ser sem contato manual.

Ainda, relacionado a categoria B, foi constatado a falta de separacdo entre as
diferentes areas e etapas de produgao, sendo observado o contato entre alimentos crus e
cozidos e até mesmo com o0s produtos saneantes utilizados no processo de higienizagéo,
podendo ocasionar o risco de contaminagcdo quimica e cruzada entre os alimentos e
produtos quimicos.

Ao analisar a Figura 3, pode-se verificar a distribuicdo da pontuacdo geral e do
percentual de adequacao da categoria C sobre higienizagéo de instala¢des, equipamentos,
moveis e utensilios.
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Figura 3 - Pontuacéo geral (A) e percentual de adequacéo referente a higienizagéo de
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios (categoria C) (B) dos restaurantes, 2019-2020.

Fonte: Autoras (2019-2020).
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Quando avaliado a categoria C (higienizacao de instalacdes, equipamentos, moveis
e utensilios) do Restaurante 1, foi verificado um percentual abaixo de 50% na 12 aplicacao da
LVBP (FIGURA 3B). Tal fato ¢ justificado devido alguns itens encontrarem-se inadequados
como a auséncia de higienizagdo de equipamentos (coifa, chapas, fritadeiras, entre outros);
auséncia de utensilios especificos de higienizacao para cada atividade (panos, esponjas,
vassouras, entre outros); os produtos saneantes ndo eram diluidos conforme o rétulo e as
areas de manipulacéo e distribuicdo de refeicbes ndo eram higienizadas apés o uso.

Na reaplicacdo da LVBP, houve uma melhora no percentual de adequagéo dos itens
relacionados aos utensilios utilizados na higienizagédo do equipamentos, pois estes passaram
a ser distintos para cada atividade. Ainda, as placas de corte ndo eram especificas para
cada processo, pois utilizava-se as mesmas para carnes, alimentos prontos para consumo,
para legumes e verduras, 0 que poderia implicar na contaminagéo cruzadas dos alimentos,
especialmente preparagdes cruas!®. Apos a capacitagdo e reaplicagdo da LVBP, pode-se
observar que os manipuladores passaram a realizar o processo de higienizagéo das placas
de corte a cada troca de preparacdo, minimizando assim a contaminagdo cruzada entre os
alimentos.

No Restaurante 2, alguns dos produtos utilizados para a higienizagdo ndo eram de
uso institucional e regularizados pelo Ministério da Saude (MS), tais como barras de sabao
elaborado pelos manipuladores e detergentes de uso doméstico, entre outros. Ainda, foi
verificado a auséncia de higienizacdo de equipamentos apds o uso, tais como a maquina
de fazer pdes e massas. Em contrapartida, pode-se observar que os equipamentos e 0s
utensilios utilizados no local, estavam em bom estado de higieniza¢do e conservacéo.

Ainda, na reaplicacao da LVBP, pode-se constatar que o local fez a aquisicao de uma
maquina de lavar louga industrial e adquiriu produtos de higienizagéo regularizados pelo
MS. Também foi possivel verificar a implantagéo do processo de higienizagdo ambiental e
dos equipamentos ap6s o uso. Por estes motivos, houve um aumento de 33,33% (46,501
pontos) entre as aplicagcdes da LVBP do Restaurante. Em um estudo realizado por Oliveira
et al.l'"¥ em estabelecimentos produtores de alimentos (restaurantes comerciais, mercados
e padarias) cadastrados na Vigilancia Sanitaria do municipio de Palmeira das Missbes
— RS, foi encontrado 43,7% de adequacgdo desta categoria. Os autores salientam ainda,
a importancia do processo de higienizacédo ser realizadas por profissionais capacitados,
visando a minimizag&o do risco de contaminagéo dos alimentos.

Pode-se observar na Figura 4, a distribuicdo dos percentuais de adequag¢do da
categoria referente ao controle integrado de vetores e pragas urbanas (categoria D) durante

as duas aplicagdes da LVBP em ambos os locais avaliados.
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Figura 4 - Pontuacao geral (A) e percentual de adequacéo referente ao controle integrado de
vetores e pragas urbanas (categoria D) (B) dos restaurantes.

Fonte: Autoras(2019-2020).

Em relacéo a categoria relacionada ao controle integrado de vetores e pragas urbanas
(categoria D), no Restaurante 1, durante a primeira aplica¢édo da lista de verificagao os itens
relacionados a documentag¢do do controle de pragas realizado por empresa especializada
estavam inadequados. Porém, apés a solicitagcdo destes documentos, durante a segunda
aplicacé@o, pode-se comprovar que o local possui uma empresa que realiza esse processo
semestralmente, tornando esta categoria totalmente adequada.

Em estudo realizado por Reis; Flavio e Guimaraes!®! e Carvalho!®4 verificou-se que
todos os itens desta categoria foram plenamente atendidos nos locais avaliados. Ja no
Restaurante 2, foi possivel verificar a auséncia de vetores e pragas urbanas na area de
producao e distribuicdo de alimentos, por ndo encontrar nenhum vestigio destes no local.
No entanto, os itens relacionados & documentos de comprovagao do controle destas a¢des
estavam inadequados, pois ndo se encontravam no local no dia da 12 aplicagdo da LVBP.
Porém, na reaplicagé@o da lista o proprietario do local apresentou os registros atualizados
emitidos por empresa especializada em controle de pragas.

Adiferenca de percentual entre a primeira e a segunda aplicacao foi de 66,67% (9,024
pontos), ou seja, houve uma grande melhora nos quesitos relacionados a documentagéo e
registro do controle de pragas. De acordo com a RDC n°. 216/2004%, o controle integrado
de vetores e pragas urbanas € um sistema que incorpora ag¢des preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atracé@o, o abrigo, 0 acesso e/ou a proliferacéo de vetores e pragas
urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento e o controle deve
ser realizado por uma empresa especializada.

Na Figura 5, est4 apresentada a pontuacado geral e os percentuais de adequacao

dos restaurantes relacionado aos manipuladores de alimentos (categoria E).
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Figura 5 - Pontuacéo geral (A) e percentual de adequacéo referente a categoria de
manipuladores (categoria E) (B) dos restaurantes.

Fonte: Autoras (2019-2020).

No Restaurante 1, na categoria E, referente aos manipuladores, pode-se observar
que o percentual de adequacéo desta categoria, aumentou 33,34% (11,708 pontos), entre
a primeira e segunda aplicacdo e no Restaurante 2 esta diferenga foi de 33,33% (73,440
pontos) (FIGURA 5).

Assim como a pesquisa realizada por Oliveira et al.l'4, o presente estudo também
mostrou que os manipuladores possuiam habitos inadequados como conversar durante
0 processo produtivo e manipular o celular durante a produgao de alimentos. Além disso,
néo realizavam a higieniza¢cdo das méos adequadamente a cada troca de tarefa e faziam
uso de adornos, como brincos e colares. Estas atitudes estdo em desacordo com a RDC
n°. 216/20046! e Portaria n°. 78/2009!'8, pois podem contaminar o alimento durante o
desempenho das atividades e acarretar um perigo fisico aos consumidores. Em um estudo
realizado por Rebougas et al.®®, pode-se observar que 91,3% dos manipuladores néo
obedeciam as orientac¢des para a higienizacdo das maos adequadamente, além dos locais
nao oferecerem recursos adequados para sustentar a ado¢ao de boas praticas de higiene.

No Restaurante 1, durante a primeira aplicacdo da lista, pode-se observar que
os manipuladores ndo higienizavam as méaos adequadamente a cada troca de tarefas;
utilizavam luvas descartaveis, porém nao realizavam a troca para cada procedimento
diferente. Neste local, os manipuladores também conversavam bastante durante o processo
produtivo e manipulavam outros objetos como celular e dinheiro e faziam refei¢cdes durante
a producdo. Foi observado pelos pesquisadores que, apds a capacita¢do realizada, os
colaboradores perceberam que estas atitudes poderiam contaminar o alimento produzido
e passaram a higienizar mais frequentemente as maos e a substituir as luvas a cada
processo realizado. O percentual de adequagao na segunda aplicagéo desta categoria foi
semelhante ao estudo realizado por Carvalho!®! que encontrou 60% de adequacao, pois 0s
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colaboradores faziam o uso incorreto da touca descartavel e usavam adornos na area de
manipulacéo de alimentos.

No Restaurante 2, os manipuladores tinham o cuidado para ndo conversar
aleatoriamente durante a produgdo, porém nao realizavam a higienizagdo correta das
maos e também utilizavam as mesmas luvas durante todo o processo produtivo. Durante
a segunda aplicacdo da lista, pode-se perceber que a higienizagcdo das méaos era mais
frequente, assim como a troca de luvas, tanto dos manipuladores da area de producéo,
como do assador e dos demais colaboradores.

Na Figura 6, esta demonstrado a pontuagcédo e a porcentagem de adequacédo dos

Restaurantes 2 e 3 em relacdo a categoria F (matéria-prima, ingredientes e embalagens).
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Figura 6 - Pontuacéo geral (A) e percentual de adequacéo referente a matéria-prima,
ingredientes e embalagens (categoria F) (B) dos restaurantes.

Fonte: Autoras (2019-2020).

Na categoria F sobre matéria-prima, ingredientes e embalagens, ndo houve mudanca
no percentual entre a primeira e a segunda aplicagdo no Restaurante 1. J4 no Restaurante
2 houve uma melhora de 14,28% (24,975 pontos) entre as aplicacgoes.

Pode-se observar durante a primeira aplicagdo da lista de verificacdo que no
Restaurante 1, as matérias-primas, tais como saladas e produtos de origem animal, ndo
eram inspecionadas durante o recebimento, sendo realizado somente a conferéncia do
quantitativo pelo colaborador do local. Os demais itens eram adquiridos diariamente
no mercado pelo proprietario. No restaurante 2, durante a primeira aplicagdo, pode-se
observar que durante o recebimento nédo era verificado a integridade dos alimentos e os
produtos abertos ndo possuiam etiquetas com data de abertura e vencimento, como o que
¢ solicitado pela legislagédo vigentel®.

O recebimento de alimentos é a primeira etapa de controle higiénico sanitario em
servicos que ofertam refeigdes. A recepgao dos géneros alimenticios deve ser realizada em
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locais limpos e protegidos, para garantir a qualidade dos mesmos evitando contaminacdes,
nesta etapa deve-se verificar no minimo os prazos de validade dos alimentos, o controle da
temperatura e a inspecéo sensorial?¥. Além dos aspectos quantitativos como o peso dos
alimentos também deve-se analisar os parametros qualitativos como a cor e o sabor, ou
seja, na etapa do recebimento deve ser realizada uma analise completa dos alimentos que
serdo utilizados para a preparagao das refei¢gdes!?322,

De acordo com Carvalho®?¥ deve-se armazenar os produtos em prateleiras ou
armarios afastadas da parede e do ch&o para evitar umidade e os alimentos devem ser
organizados de acordo com o seu prazo de validade, ou seja, os géneros com validade
menor devem ser consumidos primeiro.

Ainda, no Restaurante 1, foi possivel observar que os géneros alimenticios eram
armazenados em um armario de madeira em inadequadas condi¢cbes higiénicas, néo
sendo organizados de acordo com o prazo de validade e/ou data de aquisi¢cdo. Além disso,
os alimentos refrigerados e congelados, tais como carnes, salames, queijos, batata frita,
polenta pronta, legumes e verduras (beterraba, cenoura, alface, tomate) e sobremesas
estavam armazenados em temperaturas inadequadas de conservagdo. Os produtos
abertos ndo eram devidamente identificados com etiquetas, ndo sendo possivel verificar
a data de abertura e consequentemente o prazo de validade do produto. Apds a segunda
aplicacéo da LVBP, no Restaurante 1, pode-se observar conforme a Figura 6, que néo
houve modificagcdes nestes itens, continuando inadequados e oferecendo um grande risco
ao consumidor.

No restaurante 2, durante a primeira aplicagdo, pode-se observar que durante o
recebimento néo era verificado a integridade dos alimentos, as carnes nao eram verificadas
a temperatura nem durante a recepcdo e nem no armazenamento. Durante a segunda
aplicacédo do Restaurante 2, pode-se observar que o item que tornou-se adequado
foi relacionado ao gelo produzido no local, tornou-se adequado devido os proprietarios
apresentarem 0s registros de comprovacgéo da utilizagcdo de agua potavel no restaurante.

Um dos itens importantes nessa categoria que deve ser levado em consideracao
€ a exposicdo das preparagbes a temperaturas inadequadas ao longo do processo de
distribuicdo, podendo ocasionar a proliferacdo e o crescimento de microrganismos
patogénicos que podem causar surtos de DTAsI!.

No Restaurante 1, as preparagdes que ficavam expostas até o momento da
distribuicdo era as saladas, na qual permaneciam sobre a mesa se refrigeragéo antes e
durante a distribuicdo das refeicbes, assim como, feijdo e massa que ficavam sobre o
fogdo, porém com chamas desligadas. Neste local havia a auséncia de equipamentos
de conservacgéo de alimentos. No Restaurante 2, durante a primeira aplicagédo da LVBP,
as saladas (maionese, repolho, alface, cenoura) também ficavam sobre a bancada até o
momento da distribuicdo, porém apés a reaplicacao da lista os manipuladores passaram a

refrigerar e/ou colocar no balcao de distribuigédo frio.
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Na Figura 7, pode-se verificar a pontuagéo geral e o percentual de adequacao das
boas praticas da categoria G (preparo dos alimentos) avaliados em ambas as aplicacdes

da lista de verificacéo.
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Figura 7 - Pontuacao geral (A) e percentual de adequacao referente a categoria de preparo dos
alimentos (categoria G) (B) dos restaurantes.

Fonte: Autoras (2019-2020).

No Restaurante 1, em relagéo a categoria G, sobre o preparo do alimento, na primeira
aplicacéo (FIGURA 7A,B), o percentual baixo é devido as temperaturas inadequadas de
producgdo, tanto dos equipamentos quantos dos alimentos e sobre a higienizacdo das
maos a cada troca de tarefas que ndo eram realizadas. Observou-se durante o processo
produtivo que os alimentos pereciveis como as carnes, ficavam expostas em temperatura
ambiente desde o preparo até o momento da distribuicdo, sem os devidos cuidados.
Também observou-se no Restaurante 1 que os alimentos congelados eram submetidos
ao descongelamento no microondas e o restante néo utilizado era novamente congelado.

Ja no Restaurante 2, o descongelamento de carnes era realizado em temperatura
ambiente e expostas aluz do sol. De acordo com Colla & Hernandez?”, Brasil®® e Carvalho?4
os alimentos ndo devem ser recongelados, pois este processo pode causar danos a
qualidade do produto, prejudicando a textura, o sabor e as caracteristicas nutricionais.
De acordo com alguns autores®I2327128l241 o descongelamento dos alimentos deve ser em
condicbes de refrigeracdo em uma temperatura inferior a 5 °C ou em microondas, se o
alimento for submetido a cocgéo imediata. Os alimentos ndo devem ser descongelados a
temperatura ambiente, pois a parte exterior do alimento é descongelado mais rapido que
0 seu interior, permitindo a multiplicacdo de microrganismos. Para descongelamento sob
refrigeracdo, os alimentos devem ser mantidos nas embalagens originais e dentro de um
recipiente.

ApO6s o descongelamento, os alimentos devem ficar sob refrigeragéo até o momento
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em que forem usados. Salienta-se também que os locais ndo possuiam termdmetros
para verificar a temperatura dos alimentos, visto que a existéncia do mesmo € de suma
importancia para o controle de temperatura e de crescimento de microrganismos nos
alimentost®.

Pode-se verificar nos dois locais avaliados que os legumes e verduras consumidos
crus ndo eram corretamente higienizados com produtos regularizados pelo MS, sendo
lavados somente com agua corrente. As frutas, legumes e verduras consumidos crus
devem ser submetidos ao processo de higieniza¢do para reduzir a contaminacao presente
na superficie destes alimentos, sendo o produto quimico mais utilizado neste processo a
agua sanitaria (principio ativo — cloro ativo).

A concentracdo do produto e o tempo necessario para a acdo de desinfecgcédo
deve ser seguida pela recomendagao descrita no rotulo do produto®. Apés a capacitagéo,
observou-se que houve uma melhora no percentual de adequacgédo geral de ambos os
locais, sendo possivel observar que alguns itens imprescindiveis para a oferta de um
alimento seguro foram adequados, como por exemplo, o Restaurante 1 realizou a aquisicdo
do termOmetro para a verificagdo da temperatura dos alimentos, a higienizagdo das méos
antes de manipular os alimentos passaram a ser mais frequente, assim como o interesse
em manter a organizag@o das geladeiras separando os alimentos crus, semi-prontos e os
prontos para 0 consumo.

J& o Restaurante 2, também obteve um aumento de 25% de adequagéo, conforme
demonstrado na Figura 7B. Os percentuais de adequacdo deste presente estudo,
especialmente o Restaurante 2, foi similar ao verificado por Oliveira et al.l'¥, no qual
encontrou 54,1% de adequagdo em restaurantes comerciais nesta categoria.

Das categorias avaliadas, uma das que possui maior impacto sobre a seguranca
do alimento é a categoria G, referente ao preparo do alimento. Esta categoria possui
itens relacionados a higienizagédo correta da méos; a temperatura em que os alimentos
sd@0 expostos e se o tratamento térmico é eficaz para garantir a qualidade dos alimentos.
Através desta categoria também é possivel avaliar se os alimentos consumidos crus,
séo submetidos a processo de higienizagdo com produtos regularizados pelo MS. Estes
itens abrangentes nesta categoria devem estar adequados, afim de evitar a contaminagéo
cruzada dos alimentos e consequentemente para evitar o aparecimento de DTAs e surtos
alimentares aos consumidores!.

Na Figura 8, verifica-se a pontuacéo geral e o percentual de adequagéo da categoria
H relacionado ao armazenamento, transporte e exposi¢ao do alimento preparado em ambas
as aplicagdes dos restaurantes.

Alimento, Nutricao e Saude 4 Capitulo 8 m



A) B)

1000 100
=}
S
8004 s 804
688.098 g
o 614.586 @
S 6009  s55.21 2 601
= 481.698 °
2 °
5 4001 T 409 33.33%
€ 22,22% 22,22%
e g 209 1,11%
@
o
0 T T 0 T T
1 2 1 2
Restaurantes Restaurantes
12 Avaliagdo 2% Avaliagéo 1% Avaliagdo 2¢ Avaliagao

Figura 8 - Pontuacao geral (A) e percentual de adequacao referente ao armazenamento,
transporte e exposi¢éo do alimento preparado (categoria H) (B) dos restaurantes.

Fonte: Autoras (2019-2020).

Em relagdo a categoria H, referente ao armazenamento, transporte e exposicéo
do alimento preparado durante a primeira aplicacao da LVBP, no Restaurante 1, pode-se
perceber que os alimentos eram armazenados em refrigeragcdo e/ou congelamento sem
nenhuma etiqueta de identificacdo que pudesse fornecer dados de abertura, vencimento
ou quando foi produzido. Além disso, os alimentos preparados ndo eram armazenados
em condi¢cbes adequadas de tempo e temperatura, ou seja, com risco de comprometer
a qualidade higiénico-sanitaria das preparagdes produzidas. No entanto, mesmo apos a
capacitagcdo ministrada, ndo houve alteracdo nestes itens. Em contrapartida, verificou-
se a adequacao no item relacionado ao uso de luvas descartaveis para a distribuicéo de
alimentos prontos para o consumo, melhorando assim, o percentual de adequacédo neste
local.

No Restaurante 2, pode-se observar que houve uma melhora de 11,11% no
percentual de adequacéo dos itens avaliados em relacdo a 12 aplicacdo da LVBP (FIGURA
8B), pois 0s manipuladores adotaram a troca frequente das luvas descartaveis usadas para
manipular alimentos prontos, minimizando assim o risco de contaminag¢édo das preparacoes.
Ainda, foi possivel analisar que os alimentos preparados encontravam-se em temperatura
adequada de conservagdo conforme a RDC n°. 216/20045.,

Salienta-se ainda, que durante as capacitacdes em ambos os locais foi abordado
a importancia da organizagdo dos equipamentos de refrigeracdo de alimentos, sendo
orientado aos manipuladores que nas prateleiras superiores deveriam estar os alimentos
prontos para o consumo, prateleiras intermediarias alimentos semi-prontos e prateleiras
inferiores e gavetas alimentos crus.

A categoria | € classificatoria e estéa relacionada a responsabilidade, documentacao
e registro. Essa categoria € composta por itens na qual definem as condi¢bes que o servigco
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de alimentagéo deve seguir, como possuir um profissional responsavel pelas atividades de
manipulacéo dos alimentos, devidamente capacitado, possuir e seguir o Manual de Boas
Praticas (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), garantindo que os
alimentos produzidos tenham seguranca e qualidade sanitarial'®.

Devido a inexisténcia de documentagdo que comprovem a execuc¢do destes itens
solicitados, em ambos os locais, essa categoria foi inadequada. O MBP e os POPs sdo muito
importantes para a implantacdo e manutencéo da qualidade durante o processo produtivo
em um servigo que oferta alimentagao®. De acordo com Moreira e Deus!'” e Teixeira et
al.?l ¢ necessario a atuagdo de nutricionistas ou responsaveis devidamente capacitados
para a elaboragéo e implanta¢do dos manuais de boas praticas de manipula¢do, bem como
capacitagbes continuas para manipuladores, o que poderia contribuir com a qualidade dos
alimentos ofertados®.

41 CONCLUSAO

Os restaurantes self-service do tipo chapao avaliados através da lista de verificacao
em boas praticas foram classificados, no Grupo Pendente, ou seja, apresentam condigbes
higiénicas inadequadas para o funcionamento.

Salienta-se que entre a primeira e segunda aplicacéo da lista houve uma melhora
em algumas categorias especialmente relacionadas com a seguranca dos alimentos
produzidos, tais a categoria E (manipuladores) e a categoria G (preparo dos alimentos).
Importante salientar que apds a entrega do plano de acdo e capacitacdo ministrada
varias adequacdes foram realizadas pelos responsaveis dos estabelecimentos, visando a
regularizacao dos locais com a legislacdo vigente.

A continuagcdo de capacitacbes com os manipuladores e responsaveis dos
restaurantes em relagéo as boas praticas € de extrema importancia para a garantia da
qualidade do alimento ofertado ao cliente, assim como a fiscalizagéo periddica da Vigilancia
Sanitaria para verificar se os locais estdo seguindo as legisla¢des vigentes e servindo aos
clientes refeicbes segurancas e com o controle higiénico adequado, afim de evitar surtos
alimentares.
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